Utedni véstnik CS
Evropské unie Rada C

C[2024/1647 23.2.2024

Zvefejnéni zidosti o zdpis ndzvu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. b) nafizeni Evropského parlamentu
aRady (EU) & 1151/2012 o reZimech jakosti zemédélskych produkti a potravin

(C/2024/1647)

Timto zvefejnénim se ptiznava pravo podat proti Zadosti ndmitku podle ¢lanku 51 natizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 11512012 (*) do tfi mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

SPECIFIKACE PRODUKTU JAKO ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
»Vrbovecka pera“
EU ¢.: TSG-HR-02497 -12.5.2023
Clensky stit nebo tfeti zemé: Chorvatska republika

1. Nazev, ktery md byt zapsin

,Vrbovecka pera“

2. Druh produktu (podle piilohy xi)
Ttida 2.27. Chléb, pecivo, cukraiské vyrobky, cukrovinky, susenky a ostatni pekafské zbozi

3. Duvody zdpisu do rejstiku

3.1. Jednd se o produkt, ktery

O  je vysledkem zpiisobu produkce, zpracovani nebo slozeni odpovidajicich tradi¢nim postuptim pro doty¢ny
produkt ¢i potravinu

je vyroben ze surovin nebo piisad, které jsou tradi¢né pouzivany

Produkt ,Vrbovecka pera“ je tradiénim vyrobkem, protoZe se obvykle pekl v domdcnostech v chlebovych pecich
a z domdcich surovin a pouzival se bud jako zdkladni potravina, nebo k p¥ipravé slozitéjsich pokrma. Mezi zminéné
suroviny patfila predev§im mouka na p¥ipravu tésta, ziskdvand z doma vypéstované a umleté penice a kukufice, déle
tvaroh a smetana piipravované tradi¢nim zptsobem, aby se vyuzilo mléko, které se nespotiebovalo Cerstvé, jakoz
i vejce pochdzejici od slepic a jiné driibeze chované na dvofe, tuk z hospodafskych zvifat, Cerstvé mléko a trocha soli,
cukru a pekafského drozdi. VSechny tyto suroviny se tradicné nachdzely v kazdé zemédélské usedlosti. Uméni
piipravy tohoto pokrmu se mezi hospodynikami pfedévalo tstné z generace na generaci az do dnesnich dni.

K piipravé produktu ,Vrbovecka pera“ se pouZivaji tyto tradi¢ni suroviny:

tvaroh z kravského mléka — ziskany tradi¢ni metodou kvaseni, tj. pfirozenym dvoudennim kysanim mléka bez pfidani
syfidla ¢i jinych piisad

kysand smetana — vyrobend tradi¢nim zptsobem, tj. sebrdnim z kyselého mléka, bez pasterizace ¢i jiného oSetfeni
pSeni¢nd mouka — typ 400-500, hladka

kukufi¢nd mouka

pekaiské drozdi — Cerstvé

mléko — Cerstvé, sterilované nebo pasterované

cukr — krystalovy

stl — kuchynskd siil

vejce — z kontrolovaného chovu.

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/1647 o] 1/4



CS

UF. vést. C, 23.2.2024

3.2. Jednd se o ndzev, ktery

4.1.

4.2.

byl tradi¢né pouzivan jako ndzev konkrétniho produktu
O  oznacuje tradi¢ni povahu nebo specifickou vlastnost produktu

Nazev pera se vyskytuje v nékterych ¢astech severozdpadniho Chorvatska (Zagorje, Prigorje) a oznaluje vyrobek
z tésta, na které se pred vloZenim do chlebové pece k peceni nanese ndplii pfipravend z tvarohu a smetany, s dalsimi
piisadami nebo bez nich. ,Vrbovecka pera“ se vyznauje tim, Ze se vyrabi z kynutého tésta, zatimco podobné
vyrobky, jako je perica, loparek nebo tenka gibanica, se vyrabéji z tésta tenkého. ,Vrbovecka pera“ ma charakteristicky
tvar: je vZdy kulatd, s mirné vyvy$enym okrajem, ktery je trochu piehnuty pres ndpli. Ndplii vidy sestdva z tvarohu,
smetany, vajec, lzice kukuficné mouky (kterou lze nahradit krupici nebo ryzi) a trochy soli. Jiné suroviny nejsou
povoleny. U sladké varianty se pochopitelné do ndplné piidavd 1zice cukru. Recept na ,Vrbovecku peru” je obsazen
v kuchaice tradi¢nich chorvatskych jidel, jiz napsal jeden z nejznaméjsich kuchatt regionu Stevo Karapandza (S.
KarapandZa, Hrvatska kuharica (Chorvatska kucharka), 1986).

Popis

Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, véetné hlavnich fyzikdinich, chemickych, mikrobiologickych nebo
organoleptickych viastnosti doklddajicich jeho specifickou povahu (¢l. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)

,Vrbovecka pera“ patif do kategorie pekatskych vyrobka. Nejlépe ji Ize popsat jako kulaty slany nebo sladky koldg,
jehoZ receptura a podoba je individudlni a jehoz specificky vzhled nejvice ptipomind syrovou pizzu. Zaklad
a zvyseny okraj jsou z kynutého tésta pfipraveného z hladké mouky, Cerstvého drozdi, mléka a soli, zatimco ndpln
uvnitf sestdvd z tvarohu vyrobeného z kravského mléka, smetany a vajec. Pfipustnd je i sladkd varianta, kdy se do
ndplné pfidava lzice cukru. Sladkd varianta se ptipravuje pfedevsim pro déti a star$i osoby.

Specifi¢nost produktu je ddna nésledujicimi organoleptickymi vlastnostmi:

Vzhled — ,Vrbovecka pera“ md kulaty tvar o primeéru pfiblizné 35 cm a tloustce pfiblizné 2 cm uprosted a aZ 3 cm na
okrajich. Pfi krdjeni by tésto a ndplii mély mit stejnomérnou tloustku a ndpln by se neméla od tésta oddélovat. Ndpln
je zlatozlutd, leskld, s charakteristickymi kulatymi hnédymi skvrnami vytvofenymi opecenym tukem.

Viné — Typickd viiné tvarohu, smetany a Cerstvé upeceného kynutého tésta.

Chut - ,Vrbovecka pera“ ma mirné slanou a nepatrné nakyslou chut a ve sladké varianté mirné sladkou a nepatrné
nakyslou chut; tésto a ndpl se vzdjemné dopliji a tvoif harmonicky celek. Zadnd jednotlivd chut by neméla
pfevlddat, viechny chuté a viiné by mély tvofit harmonicky celek.

Struktura — pecivo musi byt propecené, jemné a mékké na skus.

Popis metody produkce produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, kterou musi producenti dodrZovat, p¥ipadné vietné
povahy a vlastnosti pouZivanych surovin nebo pfisad a metody piipravy produktu (cl. 7 odst. 2 tohoto natizen)

Potfebné suroviny:

na tésto
hladkd mouka 300¢g
mléko 0,21
drozdi 16 ¢
cukr 8g
sadlo 16¢
stl 8g
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4.3.

na napln
tvaroh 400 g
kysand smetana 140 ¢
sl 7g
kukufi¢nd mouka 12¢
vejce 1 vejce (+ bilek z 1 vejce)
*cukr 16 g
na polevu
kysand smetana 50¢g
vejce 1 vejce (zloutek)

* pouze u sladké varianty
* povoleny jsou odchylky od uvedenych mnozstvi + 5g.

Pfiprava kvasku

Cukr, Cerstvé drozdi a jedna lzice hladké mouky z odvdzeného mnozstvi se smichaji, vlozi do pfedehtatého mléka
a nechaji na teplém misté vzejit.

Piiprava tésta

Hladkd mouka, stl, sddlo a vzesly kvdsek se smichaji a nechaji se na teplém misté 5-15 minut kynout, dokud tésto
nezdvojndsobi sviij objem.

Pfiprava ndplné

V samostatné naddobé se smichd tvaroh, smetana, vejce (a bilek z vejce uréeného na polevu), siil a kukufi¢nd mouka
(nebo krupice ¢i ryze) a vytvoii se homogenni ndplii. Hrubsi hrudky tvarohu se ve smési ponechaj.

Priprava polevy

V samostatné nddobé se smichd Zloutek a smetana a vytvoii se homogenni poleva.

Pfiprava k peceni

Tésto se uhnéte a rozvdli na tloustku zhruba 1 cm a préimér zhruba 45 cm. Okraje tésta (zhruba 4-5 c¢m) se prsty
stla¢i na zhruba polovinu tloustky tésta uprostfed. Ndplii se nanese ve stejnomérné vrstvé na povrch tésta az ke
snizenému okraji. Okraje se poté pfehnou pfes ndpln tak, aby nevznikly zéhyby. Poleva se nerovnomérné prelije ptes
ndpln. ,Vrbovecka pera“ je ptipravena k peceni.

Peceni

Dfive se ,Vrbovecka pera“ pekla v chlebové peci. V soucasné dobé se mize péci také v predehiaté domaci troubé nebo
v konvektomatu pfi teploté 180-200 °C. ,Vrbovecka pera“ je hotovd, kdyz ndpln ziskd typicky vzhled popsany
v bodé 4.1 této specifikace.

Popis hlavnich prvkii vytvdfejicich tradicni povahu produktu (cl. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)
,Vrbovecka pera“ ma dlouhou tradici vyroby a jeji receptura se dédi z generace na generaci.

PrestoZe o ni existuje jen mdlo pisemnych zdznamd, jeji p¥ibéh preddvaji ddl Ustné Zeny, které piipravuji tradic¢ni
pokrmy na kulindfském festivalu nazvaném ,Kaj su jeli nasi stari“ (Co jedli nasi pfedkové). Tato akce, kterd se ve
Vrbovci kond jiz od pocatku 80. let 20. stoletf, pomohla recept na ,Vrbovecku peru“ uchovat. Poprvé byla ozndmena
v roce 1981 ve zpravodaji Komuna v ¢ldnku s nazvem ,Kaj su jeli nasi stari“ (Co jedli nasi predkové), v némz se
uvddélo, ze ,v zdjmu zachovdni tradice pfipravy pivodnich pokrmii z ddvnych Casii se 26. zd¥i ve Vrbovci poprvé uskutecni
kulindisky festival [...] Cilem je pfedstavit a zachovat originalitu téchto pokrmii, které se budou poddvat v pivodnim nddobi.
V nabidce budou naptiklad slavné koldce ,pera’, ,obrdcené koldce a jednoduché polévky.“ (Komuna, ¢lanek ve zpravodaji,
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1981). Ucelem akce je ozivit tradici piipravy ptivodnich produktii z ddvnych ¢ast vrboveckého regionu. Na prvni
aki, kterd se ve Vrbovci uskutecnila v roce 1981, se ,Vrbovecka pera“ vyrabéla tradi¢nim zptsobem a z tradi¢nich
surovin. Pfipravovaly ji hospodyniky z mistniho sdruzeni diichodkyti, které ji chtély pfedstavit jako osobitou
a puvodni specialitu, jeZ je v regionu zndmd a oblibend.

V poslednich desetiletich bylo shromdzdéno a zaznamendno nékolik receptur pery, které byly publikovany
v kuchatskych knihdch. Nejvyhleddvangjsi a nejproddvangjsi recepturou je ,Vrbovecka pera“. Napiiklad v roce 1997
zvefejnil Zlatan Nadvornik nékolik receptd na peru ve své kuchafce nazvané ,Jela vrboveckog kraja“ (Jidla
vrboveckého kraje). Nejzndméjsi je tradi¢ni recept na ,Vrbovecku peru®, ktery se pouzivd dodnes (Z. Nadvornik, Jela
vrboveckog kraja, kuchaika, 1997). Recept na ,Vrbovecku peru” zvefejnil ve své knize ,Hrvatska kuharica“ (Chorvatskd
kuchatka) rovnéz ptedni chorvatsky kuchat Stevo Karapandza (S. Karapandza, Hrvatska kuharica, 1986). Vrbovecka
pera je specifickd tim, Ze se vyrabi z kynutého tésta a ze ndpln se pfipravuje vyhradné z tradi¢nich surovin: tvarohu,
smetany, vajec a soli s pfidavkem mouky nebo krupice, aniz by se do smési pfidavaly jakékoli dalsi suroviny. Jeji tvar
byl vzdy kulaty, stejné jako tradi¢ni chléb a lopata (pekatskd sdzeci lopata), tradi¢ni ndstroj pouzivany ke vkladani
vyrobku do chlebové pece k peceni.

Klicovym prvkem, ktery ¢ini tento produkt tradi¢nim, je pouziti tvarohu z kravského mléka a smetany, jez se vyrabéji
tradi¢nim zptisobem v malych syrarnich. Tvaroh se ziskdvd tradi¢ni metodou kvaseni — pfirozenym dvoudennim
kysdnim mléka bez pfidani syfidla ¢i jinych prostfedktl. Z takto pfirozené zkyslého mléka se po dvou dnech, kdy
ziskd pevnéjsi konzistenci, sebere smetana, kterd vystoupila na povrch. Odtu¢néné kyselé mléko se zvolna zahfiva
a michd, az vznikne tvaroh, ktery se nechd v cedniku odkapat. ,Vrbovecka pera“ se smi pfipravovat pouze z tvarohu
vyrobeného z kravského mléka timto tradi¢nim zpiisobem — bez dalsich ochrannych metod, jako je pasterace ¢i jiné
zpusoby prodlouzeni trvanlivosti. Stejné tak se smi pouZit pouze smetana vyrobend tradi¢nim zptsobem — sebranim
z kyselého mléka a bez dalsich ochrannych metod, jako je pasterace ¢i jiné zptisoby prodlouZeni trvanlivosti.
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